4t CURS, 1r QUADRIMESTRE

Periode de classes: 25 de setembre 2023 a 19 de gener 2024 (15 setmanes)
Periode examens 12 convocatoria: 22 de gener a 26 de gener 2024
Periode examens 22 convocatoria: 29 gener a 9 de febrer 2024

Hora Dilluns Dimarts Dimecres Dijous Divendres
9-10h
Tecnol. del
10-10,50h servei de vins Aliments Fermentats Aliments Fermentats
CM x7 X13 X13
A 204 A 205 A 205
11-11,50h
Tecnol. del
Ul servei de vins El vi com Aliment El vi com Aliment
X7 CMx7 Px7
13-13,50h Sala de tast A-205 A-204

El nombre de sessions de cada assignatura sén les especificades a I’horari. En cas de dia festiu, el professorat
recuperara les hores dins del periode lectiu de cada quadrimestre

El vi com aliment Del 9 de novembre al 12 de gener
Del 5 d’octubre al 19 de gener (no hi

Aliments Fermentats haura classe la setmana del 23 al 27

d’octubre)

Tecnologia del servei de vins Del 8 de novembre al 10 de gener

Successful European regional quality wines. Del 23 al 27 d’octubre

Marketing & Sales strategies in Exports Markets Dilluns: Aula 005

(Exportacio de vins)* Dimart-divendres: Aula 100

Durant el curs 23-24, I'assignatura optativa EXPORTACIO DE VINS s’ofereix en format BIP (Blended
intesive program) amb el nom “Successful European regional quality wines. Marketing & Sales
strategies in Exports Markets”. Es tracta d’una programa internacional de mobilitat, on participen tres
universitats (Ecole d’ingenieurs de Purpan, University of Padova i la URV). L’assignatura s’impartira
en anglés de forma intensiva a Tarragona, del 23 al 27 d’octubre. Préviament es faran algunes classes
online.

ASSIGNATURA DATA LLIURAMENT MEMORIA

12 de gener de 2024

Despatx professor responsable de I'assignatura
o

Practiques Externes Consergeria Facultat d’Enologia

Fins a les 14h



4t CURS, 2n QUADRIMESTRE

Periode de classes: 12 de febrer a 31 de maig 2024

Periode examens 12 convocatoria: 3 de juny al 7 de juny 2024
Periode examens 22 convocatoria: 10 de juny al 21 de juny 2024

Hora Dilluns Dimarts Dimecres Dijous Divendres
9-9,50h
Creant valor al mon
del vi
10-10,50h - CM+S x13 -
Practiques A 202 Practiques
Creant valor al mon
del vi
11-11,50h CM +S x13
A 202
Tast de vins . . Seleccié i millora
escumosos Micologia viticola d’inoculs enologics
12-12,50h X9 9
X13 A 204 X8
Sala de tast A 203
Tast de vins . s Seleccié i millora
escumosos Micologia viticola d’inoculs enoloégics
13-13,50h X9 9
X13 A 204 X8
Sala de tast A 203
Nous models de
Elaboracié de viticultura ecologics,
cervesa biodinamics i
o=l X13 X5 regeneratius
Sala de tast A 203 X9
Sala de Tast
Control de la Nous models de
Qualitat en Elaboracié de viticultura ecologics,
16-16.50h I'elaboracio dels cervesa biodinamics i
’ vins Escumosos X13 X5 regeneratius
CM + P x8 Sala de tast A 203 X9
Sala de tast Sala de Tast
Control de la
Qualitat en Elaboracié de Factors de qualitat en
I'elaboracié dels cervesa el cultiu de la vinya
17-:07,50h || \ins Escumosos X5 X9
CM + P x8 A 203 Sala de Tast
Sala de tast
Factors de qualitat en
18-18,50h el cultiu de la vinya
X9
Sala de tast

El nombre de sessions de cada assignatura son les especificades a I’horari. En cas de dia festiu, el professorat
recuperara les hores dins del periode lectiu de cada quadrimestre




PRACTIQUES
4t CURS, 2n QUADRIMESTRE

MES DIA ASSIGNATURA LLOC HORARI
o 12-16
['4
i
TR 19-23
26-1
4-8
& ||11-13| | 15
<
=
18-22 Elaboracio de cervesa Lab 103 Dimecres 15-18h
25-29 SETMANA SANTA
Selecci6 i millora d’inoculs Lab 103 Dimecres a divendres 9-12h
2-5
Elaboracio de cervesa Aula de Tast Dimecres 15-18h
Seleccio6 i millora d’indculs Lab 103 Dilluns 9-12h
-
E 8-12 Micologia viticola Lab 301 ETSEQ Dijous i divendres 9-12h
<
Elaboracio de cervesa Lab 103 Dimecres 15-18h
15-19 Micologia viticola Lab 301 ETSEQ Dilluns a dimecres 9-12h
22-26
29-
30 2-3
6-10
Qo
< 13-17
=
20-24
27-31 Factors de quaht_at en el cultiu Finca Mas dels Frares Dimecres 8-13 h
de la vinya

Control qualitat vins escumosos. Es fara una sortida de tot el dia. Data a concretar

Nous models de viticultura ecoldgics, biodinamics i regeneratius. Els dijous 9 i 16 de maig es faran
dues sortides de tot el dia.
Factors de qualitat en el cultiu de la vinya. Els dimecres 15 i 22 maig es faran dues sortides de mati.

ASSIGNATURA

DATA LLIURAMENT MEMORIA

DATA PRESENTACIO

Treball de Fi de Grau

(0]

19 de juny de 2024
Fins a les 14h
Al Despatx professor responsable
de I'assignatura

Consergeria de la Facultat
d’Enologia

27 i 28 de Juny de 2024

9-17h

Sala de Graus de la Facultat d’Enologia

L’horari i ordre de presentaci6 dels alumnes
s’anunciara a I'espai Moodle de I'assignatura
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